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MOTTO 

 

“You can’t always be strong, but you can always be brave” 

(Buddha) 

 

“If you’re depressed, you are living in the past. If you’re anxious, you are living in 

the future. If you’re at peace, you are living in the present.” 

(Lao Tzu) 

 

“The eye never forgets what the heart has seen” 

(African Proverb) 
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ABSTRAK 

 

 Perbedaan Kualitas Macaron Berbahan Dasar Kacang Mede dan Kacang Almond 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas kacang mede dan kacang almond sebagai 

bahan dasar pembuatan kudapan macaron ditinjau dari kualitasnya yaitu dari indikator Rasa dan 

Tekstur. Sampel dari penelitian ini adalah karyawan FIERIS Hotel Rawamangun Jakarta Timur 

Departemen F&B Produk dan F&B Service serta beberapa expert sejumlah 31 partisipan. Analisis 

yang digunakan dalam penelitian ini ialah statistic deskriptif . Variabel yang diukur adalah Rasa 

dan Tekstur. Penelitian ini menganalisis data dengan melakukan eksperimen kemudian 

membandingkan kesimpulan yang ditarik berdasarkan jawaban konsumen hasil wawancara 

terhadap expert. Disamping itu, pembahasan kualitas makanan yang terdiri dari faktor rasa dan 

tekstur merupakan satu kesatuan yang tidak terpisahkan, yang artinya kualitas makanan 

merupakan dasar dari respon konsumen. Hasil eksperimen mengenai penggunaan tepung kacang 

almond dan tepung kacang mede yang peneliti amati dengan memaksimalkan kualitas kedua 

kacang tersebut dalam pembuatan macaron, terbukti bahwa faktor rasa dan tekstur mendapatkan 

respon “positif”, respon positif, yang mana tidak terlalu ada perbedaan yang signifikan bila 

menggunakan tepung kacang mede ataupun tepung kacang almond 

 

 

Kata kunci : eksperimen, kualitas makanan, respon konsumen 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

 Dunia kuliner terdiri dari berbagai jenis, mulai dari camilan, hidangan utama, 

roti hingga hidangan penutup. Kuliner seperti kue dan roti sering disebut sebagai 

Pastry. Di Negara asalnya yaitu Prancis, pastry dikenal sebagai camilan yang bisa 

disantap sebagai teman minum, atau kopi. Pastry telah berkembang begitu pesat di 

masyarakat Indonesia. Berbagai macam jenis olahan pastry bagian barat sudah 

banyak menjadi makanan favorit masyarat nusantara. Salah satu yang cukup 

popular dikalangan masyarakat Indonesia adalah Macaron. 

 Macaron sendiri dibuat dengan bahan dasar kacang almond yang dihaluskan. 

Rasanya yang cenderung manis, sangat cocok untuk pendamping acara minum kopi 

atau teh. Selain bentuknya yang unik dan penuh warna, macaron dibuat dengan 

ukuran sekali lahap (one bite) untuk memudahkan dalam penyantapnnya. 

 Sekarang ini banyak inovasi yang dilakukan setiap negara dalam menciptakan 

variasi macaron. Resep yang dikembangkan sesuai dengan cita rasa dan bahan yang 

tersedia di setiap negara tersebut. Setiap bahan juga memiliki karakteristik fisik dan 

citarasa yang berbeda, demikian juga perubahan sifat-sifat terrsebut akibat 

pengolahannya yang berbeda. Hal ini perlu diketahui untuk bisa memilih bahan 

secara ekonomis dan mengendalikan mutu sesuai yang diinginkan. 

 Almond merupakan salah satu jenis biji-biji an yang lumayan popular 

dikalangan masyarakat karena kandungannya yang rendah lemak. Tetapi di 
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Indonesia kacang almond cenderung lebih susah didapatkan, terutama di kepulauan 

jawa. Selain itu harga pasaran kacang almond yang cenderung mahal di jawa 

membuat orang berpikir dua kali untuk membeli dan menggunakan kacang almond 

sebagai bahan dasar makanan. Selain kacang almond, kacang mete juga merupakan 

jenis biji-bijian yang tidak kalah populer. Kacang mete juga merupakan salah satu 

biji-bijian yang kandungan lemaknya lebih rendah. Kacang mete memiliki tekstur 

yang sama tetapi rasa dan aromanya berbeda dengan kacang almond yang sering 

digunakan untuk berbagai macam olahan pastry. Sudah banyak olahan roti dan kue 

yang menggunakan kacang mete sebagai bahan pengganti kacang almond. Selain 

mempengaruhi dalam hal aroma dan rasa, kacang mete dijadikan alternatif sebagai 

bahan dasar dalam olahan makanan dikarenakan harganya yang lebih murah 

dibandingkan dengan kacang almond. 

 Berdasarkan observasi yang dilakukan, penulis ingin mengetahui apakah 

menggunakan kacang mete sebagai pengganti kacang almond dapat membuat 

macaron lebih menarik dalam aroma dan rasa. Berdasarkan uraian di atas, penulis 

tertarik untuk melakukan penelitian “Perbedaan Kualitas Macaron Berbahan 

Dasar Kacang Mete dan Kacang Almond” 
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B. Rumusan Masalah 

 Bedasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka permasalahan 

yang perlu dibahas dalam penelitian ini yaitu : 

1. Apakah ada perbedaan rasa dan tekstur antara produk macaron berbahan dasar 

kacang mete dan berbahan dasar kacang almond ? 

2. Bagaimana respon konsumen terhadap kualitas macaron dengan bahan kacang 

mete sebagai pengganti kacang almond dengan indikator rasa dan tekstur ? 

 

C. Batasan Masalah 

 Dalam penelitian ini adapun yang menjadi Batasan masalah oleh peneliti agar 

tidak keluar dari pembahasan masalah maka peneliti membatasi hanya sebatas 

kacang mete sebagai penggati kacang almond dalam pembuatan olahan macaron 

ditinjau dari aspek kriteria makanan berdasarkan rasa dan tekstur. 

 

D. Tujuan Penelitian 

 Bedasarkan rumusan masalah yang dikemukakan sebelumnya, maka tujuan 

penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetahui apakah ada perbedaan rasa dan tekstur pada macaron dengan 

bahan dasar kacang mete. 

2. Untuk mengetahui respon konsumen terhadap kualitas macaron dengan bahan 

dasar kacang mete sebagai pengganti kacang almond dengan indikator rasa, 

aroma, tekstur, penampilan dan warna. 
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E. Manfaat Penelitian 

 Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan 

bermanfaat sesuai dengan tujuan penelitian ini. Adapun manfaat penelitian ini 

adalah : 

1. Manfaat Teoritis 

a. Penelitian ini diharapkan bermanfaat dan menambah wawasan serta 

referensi mengenai cara pembuatan produk macaron baik peneliti, dosen, 

ataupun pengambil kebijakan serta semua pihak yang memiliki ketertarikan 

dibidang yang sama.  

b. Penelitian ini diharapkan mampu memberikan kontribusi dan informasi bagi 

perkembangan ilmu pengetahuan secara teoritis di bidang perhotelan dan 

food and baverage. 

2. Manfaat Praktis 

a. Penelitian ini diharapkan bisa memberikan implikasi praktis, bahan kajian, 

pertimbangan mengenai praktik Food and Baverage khususnya bagian 

produk pastry. 

b. Penelitian ini diharapkan bisa menjadi dasar pengambilan kebijakan, 

pengelolaan, optimalisasi sehingga dapat menentukan keputusan yang tepat 

untuk meningkatakan kualitas produk macaron 

c. Bagi akademisi diharapkan peneliltian ini bisa dijadikan sebagai bahan 

refenrensi untuk melakukan penelitian selanjutnya yang terkait dengan topik 

penelitian yang telah dilakukan.  
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d. Bagi masyarakat, diharapkan masyarakat bisa mendapatkan wawasan 

tambahan untuk membuat hidangan manis gaya barat. 
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